China-Pfanne mit Reis

Fiir 6 Personen

1 groBes Schweinefilet Curry etwas 2 grofle Paprika, rot
2 grofle Zwiebel 1 mttlerer Zucchini 2 grofle Karotten

2 grofle Tassen Reis Sesamol Sherry trocken

250 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 2 EL Teriyaki-Sofe
2 EL siifle Sojasofle 3 EL Chili-Sofle. siifisauer 3 EL Curry-Sofle

1 Hand. gerost. Erdniisse 1 Knoblauchzehe Ingwerpulver

1 EL Chinamehl (Mondamin)

Das schweinefilet in diinne Scheibchen schneiden und rundherum kréftig mit Currypulver
bestduben, paprika in grobe Stiicke schneiden, Zwiebel in grobe Stiicke schneiden, Zucchi-
ni in wiirfel schneiden, Karotten in diinne Scheibchen schneiden, den Reis nach Vorschrift
kochen.

In heiflem Sesamol das Fleisch rundherum kréftig anrdsten, mit trockenem Sherry ab-
16schen, danach etwas Gemiisebriithe dazu, mit etwas Salz, Teriyaki-Sofle und Soja-Sofie
wiirzen und zugedeckt einige Minuten ziehen lassen.

Wiéhrenddessen in einer 2. Pfanne das Gemiise nacheinander in heilem Sesamol anrosten,
das fertige Gargut in einem Topf sammeln und auch hier etwas Teriyaki- und Soja-Sofle
dazugeben, Erdniisse driiberstreuen - zugedeckt warmhalten.

Die Rostaromen in der Pfanne mit Gemiisebriihe aufgieen und mit Soja-Sofle, Teriyaki-
Sofle, Chili-Sofle scharf und siif, Curry-Sofle verbessern, wiirzen mit Knoblauch, Ingwer,
Salz, Pfeffer, mit Chinamehl etwas eindicken.

Die Sofle mit dem Fleisch und dem Gemiise in einer grofien Pfanne gut durchmischen.
Den Reis in eine mit Wasser ausgespiilte Form driicken und danach beides dekorativ auf
vorgewarmte Teller geben.
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